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RINGKASAN 
 
 
Emulsifier merupakan zat yang berperan penting dalam industri pangan. 
Santan kelapa merupakan emulsi alam yang stabil, sehingga emulsifier dalam 
santan kelapa sangat potensial untuk dimanfaatkan dalam industri pangan. 
Emulsifier yang terdapat dalam santan kelapa adalah fosfolipid. Oleh karena itu, 
perlu dipelajari pengaruh jenis minyak terhadap daya emulsi dan kestabilan 
emulsi minyak-air-fosfolipid.  
Fosfolipid diisolasi dari santan kelapa dan dianalisa dengan FTIR untuk 
menganalisis gugus fungsi. Penentuan pengaruh jenis minyak terhadap daya 
emulsi fosfolipid dilakukan dengan membuat diagram tiga komponen dan 
kestabilan emulsi ditentukan dengan menghitung waktu pecah emulsi pada variasi 
jenis minyak yang berbeda-beda. 
Analisis dengan FTIR menunjukkan bahwa isolat yang didapat 
mempunyai gugus fungsi yang sesuai dengan fosfolipid. Diagram tiga komponen 
menunjukkan adanya perbedaan daya emulsi pada jenis-jenis minyak yang 
berbeda. Daya emulsi fosfolipid terbesar terjadi pada penggunaan minyak kelapa 
sebagai komponen emulsi, selanjutnya menurun pada jenis minyak kelapa sawit, 
minyak kacang tanah, minyak kedelai, minyak jagung, minyak zaitun, dan daya 
emulsi fosfolipid terkecil terjadi pada penggunaan minyak wijen. Waktu pecah 
emulsi menunjukkan kestabilan emulsi, semakin lama waktu pecah, maka 
kestabilan emulsi juga semakin besar. Waktu pecah emulsi terbesar adalah 86 
detik (minyak kelapa sawit), 85 detik (zaitun), 79,66 detik (minyak kacang tanah), 
74,66 detik (minyak wijen), 69,66 (minyak jagung), 65 detik (minyak kedelai), 
59,66 (minyak kelapa). Penggunaan minyak kelapa sawit membuat emulsi lebih 
stabil dan daya emulsifikasi fosfolipid yang cukup besar daripada penggunaan 
minyak yang lain. 
 
 
 
 
 
 
SUMMARY 
 
 
 Emulsifier represent substance which play important role in food industry. 
Coconut milk represent stable natural emulsion, so that emulsifier in coconut 
coconut milk is very potential to be exploited in food industry. The emulsifier 
which there are in coconut milk is phospholipid. Therefore, require to study by oil 
type influence to fosfolipid emulsion capability  and stability of oil- water-
phospholipid emulsion. 
  Phospholipids were isolated from coconut milk and analyzed with FTIR to 
analyze the functional bunch. The effect of oil type to emulsification were 
determined by ternary diagram and the effect of oil to emulsion  stability were 
determined by duration of emulsion breakdown at oil type variation of which 
different each other. 
  Analysis by FTIR indicate that got isolate have function bunch matching 
with fosfolipid. Ternary phase diagram show the existence of difference emulsion 
capability at different oil type. Biggest phospholipids capability emulsion 
happened at usage of palm oil as emulsion component, downhill hereinafter at 
palm oil type, peanut oil, soy oil, corn oil, olive oil, and the smallest fosfolipid 
emulsion capability happened at sesame oil. Emulsion breakdown show stability 
of emulsion, ever greater of time broke, hence stability of ever greater emulsion 
also. Biggest Time emulsion breakdown is 86 second (palm oil), 85 second 
(olive), 79,66 second (peanut oil), 74,66 second (sesame oil), 69,66 second (corn 
oil), 65 second (soy oil), 59,66 second (palm oil). Usage of palm oil make 
emulsion more stable and emulsification capability  which is big enough to be 
compared to other oil. 
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